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ピューレ５gを精秤し, ２％ (w/v) チオ尿素含
有５％メタリン酸溶液を加えて乳鉢で十分にすりつ














44.58mgと, 差は認められなかった (表１)｡ 中果
皮ピューレにおいても, 均質化により調製したもの
と, 裏ごしにより調製したもので, 総ビタミンC含














































































ピューレの種類 総V.C±標準誤差Z 酸化型V.C±標準誤差 還元型V.C±標準誤差
内果皮 均質化Y 44.71±0.99 34.34±0.10 10.37±1.04
中果皮 均質化 47.46±0.68 29.62±0.28 17.84±0.41
内果皮 裏ごしX 44.58±0.57 34.86±0.18 9.71±0.66
中果皮 裏ごし 47.46±0.99 18.98±0.27 28.48±1.06
中果皮 裏ごし・冷凍 43.79±0.13 32.08±0.28 11.71±0.33

























であったが, リンゴ (４mg), モモ (８mg), 日本




















ろ, 60℃では11.40±0.31mg (±標準誤差, 以下同
様), 70℃では11.87±0.24 mg, 80℃では11.67±0.
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